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WAS WERFEN WIR WEG?
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ESSEN RETTEN IM ALLTAG

Tipps und Tricks:

» Bewusster Einkaufen (Einkaufszettel)
» Produkte mit kurzem MHD kaufen

» Auf Sinne verlassen

» Besser schneiden

» Foodsharing

» Haltbarmachen

» Reste Essen
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Haltbarkeit der Lebensmittel wird durch richtiges
lagern verlangert



AKTIVITATEN DES BMEL GEGEN

LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

- Mit der "Nationalen Strategie gegen
Lebensmittelverschwendung" und Informationsinitiative "Zu gut
flr die Tonne!" setzt sich BMEL gegen Wegwerfen von
Lebensmitteln ein

- Bis 2030 soll die Lebensmittelverschwendung pro Kopf auf
Einzelhandels- und Verbraucherebene halbiert werden



VIDEO

- https://www.youtube.com/watch?v=0_wMf28Atcc



QUELLEN

- Lebensmittel magazin.de/wissen


https://www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/lebensmittelverschwendung_node.html




